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ارزیابی فعالیت ضدمیکروبی دو سویه لا کتوباسیلوس ایزوله شده از پنیر سنتی متال بر زمان 
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چکیده 


در اين تحقیق, اثر ضدمیکروبی دو لاکتوباسیلوس برویس :1 و +۷۲ ایزوله شده از پنیر متال بر آلودگی‌های میکروبی و قارچی در دوغ بررسی 
شد. سویه‌ها در سطوح 16 و 10/۲01 1۳ تلقیح و یک نمونه شاهد بدون تلقیح در نظر گرفته شد. نمونه‌ها در دماهای25:4 و37 درجه سانتی‌گراد 
نگهداری و در فواصل زمانی مشخص آزمون‌های میکروبی و حسی انجام شد. نمونه تلقیح شده با *۷1410 بالاترین اثرضدمیکرویی در هر3 دمای 
نگهداری را داشت. برای بررسی تولید گاز نمونه شاهد ونمونه 410 در 37 درجه سانتی‌گراد نگهداری و هر 7 روز ارزیابی شد. نتایج کیک و مخمر در 
4 درجه سانتی‌گراده نمونه شاهد روزللت نگهداری» مثبت اما نمونه ۷4105 از نظر شمارش کپک و مخمر روز(6 نگهداری منفی بود. درطظ درجه 
سانتی گراد. نمونه شاهد در روز 14 نگهداری کیک زده ولی نمونه 1۷1410 روز 21 نگهداری سالم بود. در 37 درجه سانتی گراده نمونه شاهد روز 7 
نگهداری شمارش کپک و مخمر مثبت بود. اما نمونه ۷410 روز 14 نگهداری تست کپک و مخمر منفی بود. ارزیابی تولید گاز, در 37 درجه 
سانتی گراد نمونه شاهد روز سوم دچار بادکردگی شده ولی نمونه ۷1,105 روز14 نگهداری تولید مقدار کمی گاز کرده بود. در 20 درجه سانتی‌گراد 
نمونه شاهد روز نگهداری تولید گاز کرده اما نمونه 1۷1410 تولیدگاز نداشت.آزمون های کلی فرم استافیلوکوکوس و اشرشیاکلی نمونه دوغ ۷410 
منفی بود. ارزیابی حسی نمونه‌های تلقیح شده با لاکتوباسیلوس‌ها به نمونه شاهد برتری داشت به‌طوریکه نمونه 1۷1410۴ موجب افزایش عمرانبارمانی 


وکاهش فساد دوغ شده است. 


واژه‌های کلیدی: پنیر متال لا کتوباسیلوس برویس. فعالیت ضدمیکروبی, ماندگاری دوغ 


مقدمه 

دوغ یک فرآورده لبنی تخمیری است که از اختلاط ماست با آب 
و مقداری نمک به‌دست می‌آید. این نوشیدنی فرح‌بخش در ایران و 
سایر کشورهای خاورمیانه به‌طور گسترده مصرف می‌شود 121106). 
(2001 ,ع0عصتدام؟ 2040 

فراورده‌های لبنی تخمیری در بسیاری از کشورهای آسیاء 
خاورمیانه و عربی با نام‌های متفاوتی چون لسی" دوغ» ماست و ایران" 
ایران" و در کشورهای اسکاندیناوی با عنوان شیر اسیدوفیلوس, ویلی؟ 
و تافیل" شناخته می‌شود. دوغ یک فرآورده لبنی تخمیری است که از 


1 و3 - به ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد. دانشیار و استاده گروه علوم و صنایع 
غذایی. دانشکده کشاورزی, دانشگاه فردوسی مشهد. 

(*- نویسنده مسئول: ۵6.1۳,ه ۵) صع تا 6021 :اتفصط) 
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اختلاط ماست با آب و مقداری نمک به‌دست می‌آید. در ترکیه ایران 
متداولترین نوشیدنی تخمیری است.این فراورده را بر اساس 
طبقه‌بندی‌های فوق» می‌توان در گروه فرآورده‌های رقیق شده یا 
نوشیدنی‌ها قرار داد (مظاهری وهمکاران» 1390). 

فساد غذایی مربوط به مخمرها مسئله قابل توجهی برای صنایع 
لبنی و نوشیدنی می‌باشد. توانایی آنها برای بقاء در دماهای پایین و 
7 اسیدی به آنها اجازه می‌دهد باعث فساد مکرر غذاهایی مانند 
ماست »پنیر و آبمیوه‌ها شوند (1998 .1 ۶ 2۵8۵6112)) . 

مخمرهاء از بزرگترین گروه میکروارگانیسم‌ها می‌باشند که باعث 
فساد نوشابه‌های بدون الکلی ابمیوه‌هاء فراورده‌های لبنی و 
نوشیدنی‌های لبنی تخمیری مانند دوغ می‌شوند و تولید فراورده‌های 
متابولیکی جانبی مانند 062 و اسید می‌ کند (2005 باهتتاطاعش۸) سه 
کسیر عام کار شتا تاد رگن ری وایشاهطت 
نامطلوب در دوغ و ماست در طی نگهداری می‌شوند که شامل مخمر 
کلویورومایسس لاکتی س؟ ساکارومایسس سرویزیه" و گونه‌های جنس 


ده ۱۵۵۵۲۵۵۵ ۱ 


۰ همه ۳[ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد 4 شمارهگ آذر - دی 1397 


وی می باشد / 40صح عصقصه1 ,.2003 .اه ۵1 2عصانت) 
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باکتری‌های اسید لاکتیک و همچنین متابولیت‌های حاصل از 
انهاء به‌عنوان مواد حفاظت کننده طبیعی يا نگهدارنده‌های زیستی در 
مواد غذایی و خوراک دام کلم ترش و علوفه استفاده می‌شود. اثر 
محافظتی ایحاد شده عمدتا ناشی از تشکیل متابولیت‌هایی از قبیل 
اسیدهای آلی» پراکسید هیدروژن, رقابت برای مواد مغذی و تولید مواد 
ضدمیکروبی می‌باشد. باکتری‌های اسید لاکتیک يا به‌طور طبیعی و 
ذانی در مواد غذایی وجود دارد و يا به‌صورت خالص به محصولات 
غذایی اضافه می‌شود.انها بی‌ضرر هستند وعموما به‌عنوان 
میکروار گانیسم‌های ایمن (01۵5)) شناخته شده‌اند و حتی در مواردی 
موجب بهبود سلامت انسان و حیوانات می‌شود. براورد شده است که 
درصد رژیم غذایی اروپا و همچنین (61 درصد رژیم غذایی بسیاری 
کشورهای در حال توسعه را غذاهای تخمیری تشکیل می‌دهد 
(1996 ,وعآنا). 

باکتری‌های اسید لاکتیک به‌عنوان آغازگر در فراورده‌های لبنی 
مانند شیر اسیدوفیلوس, ماست. پنیر کاتیج و انواع پنیر سخت و نرم 
استفاده می‌شود (2002 ,.41 6 217)), باکتری‌های اسید لاکتیک 
انواع تر کیبات ضدمیکروبی مانند اسید لاکتیک و اسید استیک که 
موجب کاهش 011 در تخمیر شده و همچنین پراکسید هیدروژن اسید 
فرمیک اسید پروپیونیک و دی‌استیل تولید می‌کند 4 1:02700) 
(1990 ,00۲082052( ] 

فساد قارچی مواد غذایی یک پدیده جهانی گسترده است. تخمین 
زده شده است که 100 < درصد تولید غذای جهان در نتیجه فساد 
قارچی از بین می‌رود 1999(۰ عم۳۲001 200 )۳0). علاوه بر این 
عواقب مالی منفی ناشی از فساد قارچی مواد غذایی یک نگرانی جدی 
به‌شمار می‌رود. رشد قارچ‌ها روی مواد غذایی می‌تواند منجر به تولید 
مایکوتوکسین‌ها شود که برای انسان‌ها و حیوانات سمی شناخته شده 
است (1998 ,و1090 24 9۳۷/۵۵۵۵) 

کرولی و همکاران 2012) به بررسی مقایسه قدرت تکنولوژیکی 
دو گونه لاکنوباسیلوس پلانتاروم جدا شده و ارزیابی توانایی آنها برای 
جلوگیری از فساد مخمرهای رودوتورولا در دو ماده غذایی ماست و 
اب پرتقال بوده است. نتایج نشان دادند که هر دو لاکتوباسیل دارای 
فعالیت ضدقارچی قوی روی غیرفعال کردن مخمرهای عامل فساد 
می‌باشد. 

خمیری و همکاران در سال 1390 به بررسی فعالیت ضدمخمری 
لا کتوباسیلوس برویس و انتروکوکوس فاسیوم جدا شده از چال (شیر 


2 ۹66۱۵۲0۱۱۵ 
3 0601۲ ۰ 


تخمیری ی بر مخمرهای عامل فساد مواد غذایی در دوغ پرداختند. 
نتایج نشان داد اکتوباسیلوس برویس و انتروکوکوس فاسیوم دارای 
بازدارندگی قوی علیه رودوترولا گلوتینیس می‌باشند. 

پنیر متال» نوعی فراورده لبنی پارس آباد دشت مغان است که در 
برخی از کارگاه‌های محلی تولید می‌شود. در تولید این پنیر هیچ نوع 
استارتری استفاده نمی‌شود و تنها رنین طبیعی افزوده شده است. 
باکتری‌های اسید لاکتیک آغازگر درصورت استفاده در آغاز فرآیند 
تولید پنیره به شیر اضافه می‌شوند. باکتری‌های اسید لاکتیک 
غیرآغازگر در ماتریکس پنیر در نتیجه آلودگی حین فرآیند تولید یا از 
محیط به شیر وارد می‌شوند. از نظر صنعتی. کاربرد کشت‌های آغازگر 
به‌ویژه باعث ایجاد کیفیت ثابت در محصول می‌گردد ولی 
منجر به از دست رفتن ویژگی‌های منحصر به فرد و اصیل 
محصولات سنتی خواهد شد. به همین دلیل» جستجو وکاوش 
سویه‌های وحشی موجود در طبیعت و نیز در محصولات تخمیری 
نظیر پنیرهای حاصل از شیر خام که به‌صورت سنتی تولید 
می‌شوند. پتانسیل جداسازی نژادهای جدید جهت تولید فراورده‌های 
لبنی جدید با طعم طبیعی را دارا می‌باشند (عزیزی و همکاران» 
25 

هدف از مطالعه حاضرء بررسی اثر ضدمیکروبی گونه‌های جنس 
لاکتوباسیلوس جدا شده از پنیر متال بر آلودگی میکروبی و قارچی و 
زمان ماندگاری دوغ می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

برای بررسی اثر ضدمیکروبی از دو سوبه اکتوباسیلوس برویس 
(72376 کیک که 0۵0100۵6 ۱۷۱۵ و »رهم۱۵ 
(16572378 ۳۵۷۶ ) ۷14 ایزوله شده از پنیرسنتی متال که قبلا 
توسط تکنیک‌های مولکولی و واکنش زنجیره‌های پلیمراز 301 با 
روش توالی‌یابی ژن 1۳۸ 165تا حد جنس و گونه شناسایی شده 
بودند استفاده شد (عزیزی و همکاران, 13). 


آماده سازی سویه‌های لاکتوباسیلوس جهت تلقیح 

کلنی حاصل از رشد ایزوله‌های اکتوباسیلوس برویس به مدت 
241 ساعت در محیط کشت ۷185 براث و در دمای 37 درجه 
سانتی گراد گرمخانه گذاری شد. پس از ظهور کدورت در لوله‌های 
آزمايش» از هر ایزوله به میزان یک میکرولیتر درون میکروتیوپ 1/5 
استریل و سپس به مدت 100 دقيقه باسرعت 4000 دور در دقیقه 
سانتریفوژ شد و مایع رویی دور ريخته شد. رسوب حاصل دو بار 
به‌وسیله محلول رینگر استریل شسسته و پس از سانتریفوژ 


مجدد. سوسپان_سیون میکروبی تهیه شد (علیزاده و 
همکاران» 1390). 


تولید دوغ 

تولید دوغ مطابق با استاندارد ملی ایران شماره 2/3 صورت 
پذیرفت. دو سویه لاکتوباسیلوس برویس پس از شست و شو با رینگر 
همراه آغازگر به میزان یک درصد به شیر پاستور شده ((16 دقیقه در 
دمای 90 درجه سانتی‌گراد) در دمای 37 درجه سانتی‌گراد تلقیح شد. 
سویه‌های لاکتوباسیل در سطوح جمعیتی 10۴ و 16 باکتری در هر 
میلی‌لیتر تلقیح شدند و یک نمونه بدون تلقیح سویه به‌عنوان نمونه 
شاهد در نظر گرفته شد. تخمیر در دمای 37 درجه سانتی‌گراد تا 
رسیدن ام به46 ادامه یافت (2012 ,.۵1 6۶ ۲0۱7۱۵۷), 

همچنین به‌منظور ارزیابی تولید گاز در بطری, تولید دوغ در 
مقیاس صنعتی در ظروف یک لیتری در پایلوت لبنیات دانشگاه انجام 
گرفت. به‌منظوربررسی تولید گاز در بطری هم یک نمونه شاهد و یک 
نمونه تلقیح شده با سویه 1410۴ در انکوباتور 37 و یک نمونه شاهد 
و *۷410در دمای اتاق قرار داده شد. 

بررسی خصوصیات میکروبی» حسی و فیزیکوشیمیایی دوغ در طی 
0 روز نگهداری دردمای4 درجه سانتی‌گراد هر ل16 روز یک بار و در 
دمای ‏ درجه سانتی‌گراد 21 روز هر 7 روز یک بار و در دمای 37 
درجه سانتی گراد4 روز هر7 روز یک بار بررسی شد. 


ارزیابی میکروبی 

شنمازش کل‌ف‌ع‌ضا بر اساس استاننارد:ملی ایران قنماره 
2 ل) -2706 شمارش اشریشیاکلی» بر اساس استاندارد ملی ایران 
شماره 5234 3480. شمارش کپک و مخمر بر اساس استاندارد ملی 
ایران شماره 907 و شمارش استافیلوکوکوس کواگولاز مثبست» بر 
اساس استاندارد ملی ایران شمارگ 61 انجام شد. 


ارزیابی فیزیکو شیمیایی 
خصوصیات ]0۳ و اسیدیته بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 
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آرزیابی فعالیت ضدمیکروبی دو سویه لاکتوباسیلوس ایزوله شده از س 


ارزیابی حسی 

ارزیابی حسی,» مطابق استاندارد ملی ایران شماره 4091 انجام شد. 
ارزیابی حسی ویژگی‌هایی همچون طعم و مزه بافت» رنگ و پذیرش 
کلی توسط 100 نفر از دانشجویان کارشناسی‌ارشد صنایع غذایی مورد 
ارزیابی قرار گرفت که به هر صفت نمره 1 تاد ر به‌ترتیب برای 
کیفیت‌های خیلی بد. بد. متوسط. خوب و خیلی خوب دادند. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در این پژوهش, داده‌ها در قالب طرح کامللاً تصادفی با آزمون 
فاکتوریل آنالیز شد. برای آنالیز داده‌ها از نرم‌افزار نع1۷6 
(16 ۷۵۲۵102) 120 و برای رسم نمودارها از نرم‌افزار 2013 ۳26۵1 
استفاده شد. تیمارهای این تحقیق شامل: تعداد سویه در دو سطح (دو 
یزوله لا کتوباسیلوس برویس 314 و 4112 سطوح تلقیح در سه سطح 
(صفر 10۴ و 10)؛ دما در سه سطح مجزا به‌صورت ( دمای4 درجه 
سانتی گراد در 7 سطح زمان نگهداری» دمای 25 درجه سانتی‌گراد در 
4 سطح زمان نگهداری, دمای 37 درجه سانتی‌گراد در 3 سطح زمان 
نگهداری) می‌باشند. 


در جدول نتایج تغییرات 21 نمونه‌های دوغ تولیدی طی (6 
روز نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراده به‌صورت میانگین دو تکرار 
گزارش شده است. نتایج نشان می‌دهد بیشترین تغیبرات ۳1 
نمونه‌های دوغ» مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با سویه *۷۸10 از 
1 به 397 (با کاهش ۲44) صدم) در طی (61 نگهداری بود و 
نمونه شاهد باکاهش0۳1 از 448 به(42 (کاهش 0۲28 صدم) 
کمترین تغییر را طی دوره نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد 
به‌خود اختصاص می‌دهد. بررسی‌ها نشان می‌دهد نمونه‌های دوغ 
تلقیح شده با گوندهای باکتری‌های اسید لاکتیک» به دلیل تولید 
اسیدهای آلی» موجب کاهش چشمگیر 011 می‌شوند. 


جدول 1 - تغییرات 011 نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 4 درجه سانتی‌گراد 


نمونه ‏ . روز تولید روز 10 روز 20 روز 30 
امتصمت ۰۰ 4482 ای ۷32۵ 4312*0014 
۰5 ۵40 0014+:3 ۰ 4272:2028 ۰ 426۰-0021 
۰/8 42 3/۰/2002 2431۲20/06 4/220/004 

5 232 43520014 .4520 درد 
5 ۰ 4۳ 432*0021 429*2021 ۰ 427۲02 


روز 40 روز 54 روز 60 تغییرات 01 (۸0۲1) 
۵4 422۰008۰ ۸20۳20025 028 
۰-7 ۰ 212-0077 ۰۰ 402-0014 03 
3/۵ ۱ +216 .۰ 21272002۶6 3 
04 4119*2001 705-2004 3 
7 112-205 39۳2005 0 


حروف غیر مشابه در هر ستون نشان‌دهنده معنی‌دار بودن میانگین‌ها در سطح 75-06 یا (0-۷2116>0.05 ) می‌باشد 


جدول 2 روند تغییرات 0۳ نمونه‌های دوغ تولیدی طی 21 روز 


نگهداری در دمای ط درجه سانتی‌گراد به‌صورت میانگین دو تکرار را 
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نشان می‌دهد. نتایج روند تغییرات 0۳1 نمونه‌های دوغ نشان‌دهنده این 
است که بیشترین تغییرات ]0۳ مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با 
سویه *2۷۲,10 از 420 به 373 (کاهش 0۲47) در طی 21 روز 


نگهداری» بود و کمترین روند تغییرات را نمونه شاهد از 435 به 398 
(کاهش 737)) طی دوره نگهداری در دمای 2 درجه سانتی‌گراد 
نشان داد. 


جدول 2 - تغییرات 013 نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 25درجه سانتی گراد 


نمونه. ‏ روز تولید روز 7 روز 14 روز 21 تغییرات 0۲1 (۵0۲۱) 
آممندمت ۰ 24320 ۰ ۰412120/01 ۰ 2407220/8 29220/014 0/3 
10( 424 ۰ 216*2004 39601200021 .۰ 3822-00۳1 ۷4 
۴ ۰ 223 21۳200۲ 389۳20۳25 37520025 07 
1+10 6۳ ۰ 241۳۰20/17 ۰ 9472200۳2۶( .۰ 394-0014 ی 
1,0( ۳ 4052002 380220014 3272-0049 04 


حروف غیرمشابه در هر ستون نشان‌دهنده معنی‌دار بودن میانگین‌ها در سطح :750 یا (۳-۷۵106>0.05) می باشد. 


در جدول 3 نتایج تغییرات ]03 نمونه‌های دوغ تولیدی طی 14 
روز نگهداری در دمای 37 درجه سانتی‌گراد به‌صورت میانگین دو 
تکرار گزارش شده است. نتایج نشان می‌دهد روند تغییرات ۳1 
نمونه‌های دوغ در طی دوره نگهداری در دمای 37درجه سانتی‌گراد 
پیشترین کاهش, مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با ۲۸,10 از 4۷17 
به36 (057) در روز 14 نگهداری و کمترین تغییرات 0۳1 مربوط به 
نمونه شاهد از 435 به 395 (۷40) کاهش) در طی دوره نگهداری 
در دمای37 درجه سانتی گراد بوده است. اسید لا کتیک متابولیت عمده 


و اصلی باکتری‌های اسید لاکتیک می‌باشد که باعث کاهش 0۳ و 
مهار بسیاری از میکروارگانیسم‌ها می‌شود. باکتری‌های اسید لاکتیک 
هتروفرمتتاتیو مانند لاکتوراسیلون برویس, در خضور گیزتده‌های 
الکترونی خارجی اسید استیک نسبتا زیادی تولید می‌کند. اين در حالی 
است که اسید پروپیونیک به مقدار ناچیزی تولید می‌شود. اسید 
پروپیونیک و استیک جذب اسید آمینه را مهار می‌کند ,1«04) 
(1989. 


جدول 3 - تغییرات 011 نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 37 درجه سانتی گراد 


نمونه. . روز تولید روز 7 
0000 زد 2۳۹۶( 
5 422 718220014 
۶ 420 402۰2-007 
۰ 2414 882/۲ 
۰.۶ 41/5 38982-00492 


روز 14 تغییرات 011 (۸(11) 
۶ 4 
4 3775 0۷4۶ 
1 5 
۶ 4۶ 
2-4 5( 


حروف غیرمشابه در هر ستون نشان‌دهنده معنی‌دار بودن میانگین‌ها در سطح 7/۵۳6۲ یا (0-۷۵116>0.05) می‌باشد 


از آنجا که نمونه دوغ تلقیح شده با سویه *1410 (باکتری 
لاکتوباسیلوس برویس) به میزان بالاترین سطح. یعنی [8:/«۱ 1۳ 
تلقیح شده است. بنابراین منطقی به‌نظر می‌رسد که بیشترین کاهش 
1 مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با این سویه و با این مقدار باشد و 
اما بین دو سویه 112 و ۸۷1 که هر دو به‌عنوان لاکتوباسیلوس برویس 
شناسایی شده‌اند. بدیهی است که قدرت تولید اسید و کاهش ۳1 بین 
سویه‌های متفاوت از یک گونه» می‌تواند متغیر باشد که اين پدیده به 
اختلافات درون گونه‌ای بر می‌گردد. متابولیت‌های زیادی در فعالیت 
ضدمیکروبی و ضدقارچی باکتری‌های اسید لاکتیک نقش دارند که 
اسیدهای آلی یکی از این عوامل هستند. نتایج هم مبین این حقیقت 
هستند که میزان اسیدها (اسیدیته) در نمونه‌های تیمار شده با سویه‌هاء 


بیشتر از نمونه شاهد یا کنترل بود که یکی از دلایل. فعالیت 
ضدقارچی سویه‌های لاکتیکی مورد استفاده در تولید دوغ می‌باشد. از 
طرف دیگر بر خلاف مطالعه حاضر برخی محققان نشان دادند که 
افزودن باکتری لاکتوباسیلوس رامنوسوس نسبت به استارتر ماست بر 
11 آن, تاثیری ندارد. بنابراین تفاوت در تغییرات 011 نمونه‌های 
مختلف دوغ را می‌توان به گونه‌ها و نژادهای مختلف باکتریایی نسبت 
داد (2012 ۵1۰ 6۶ عهطع۵۱۵۷<), 

بر اساس نتایج جداول مربوط به 011 در طول زمان نگهداری» در 
دماهای 4, 25 و37 درجه سانتی‌گراده بیشترین تغییرات در دمای 37 
درجه سانتی‌گراد و کمترین آن, در دمای4 درجه سانتی‌گراد رخ داده 


می‌یابد که این کاهش 11 مربوط به تولید اسیدهای آلی توسط 
لاکتوباسیلوس‌ها شامل اسید لاکتیک» استیک و پروپیونیک می‌باشد 
(1989 ,همبلا) 

جدول 4 نتایج شمارش کپک و مخمر.کلیفرم. استتافیلوکوکوس 
اورئوس و اشرشیاکلی طی (6 روز نگهداری در دمای4 درجه 
سانتی‌گراد را نشان می‌دهد. به‌طوریکه که نمونه شاهد در روز 0 
نگهداری, از نظر شاخص‌های میکروبی غیرقابل قبول می‌باشد (شکل 
1) در حالیکه» شمارش کپک و مخمر در نمونه دوغ تلقیح شده با 
سویه اکتوباسیلوس برویس ۷۲۸105 0۳۷/۳1 0۲316۳ در روز 
0 نگهداری می‌باشد (جدول4)» که درمقایسه با میزان مجاز کپک و 


ارزیابی فعالیت ضدمیکروبی دو سویه لاکتوباسیلوس ایزوله شده از سه 


مخمر در استاندارد دوغ ایران (شماره استاندارد 2/43)» که حداکثر 
100/1 می‌باشد» کمتر بوده و بنابراین قابل قبول می‌باشد. 
کپک و مخمرها از میکروار گانیسم‌های معمول فساد مواد غذایی مانند 
محصولات تخمیری شیر پنیه نان و همچنین علوفه و یونجه ذخیره 
شده می‌باشد ,نامک عک رقته‌ادننک راذ1۳2۳ ,00تاعع08ظ) 
.(1993. اسید پروپیونیک در آ۲جهای پایین» رشد قارچ‌ها را کاهش 
می‌دهد و در 0۳ کمتر از 45 روی غشاء قارچ‌ها تاثیر گذاشته و آتها 
را غیرفعال می‌کند (19842 ,۷۷۵۵10۳4), نمک اسید پروپيونیک 


مانند پروپیونات سدیم و آمونیوم اثر مشابهی در برابر مخمرها و 
کپک‌ها در ۳1 پایین از خود نشان می‌دهد (19840 ,۷۷۵01]074) 


جدول 4 - نتایج میکروبی نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 4 درجه سانتی‌گراد 


روز 00۳0 


تولید 2 
روز 16 5 
روز 2 8 
کیک و مخمر روز كت 5 
روز 4 جع 
روز آک غیر قابل شمارش 
روز 6 غیر قابل شمارش 
تولید 2 
روز 16 3 
روز 2 5 
کلیفرم روز 5 


استافیل وک وکوس 
اورئوس روز 4 5 


روز 16 2 
روز 2 3 
روز 3 7 
روز 4 5 
روز 5 5 
روز 6 ۴ 


اشریشیاکلی 


۱/۳۹ 


(٩221 
غیر قابل شمارش‎ 


(0۴ (0۳ (10۳ 


3 0/3 
1 ۱/3 


نتایج آزمون‌های میکروبی (پروفایل میکروبی) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای4 درجه سانتی‌گراد به‌صورت میانگین دو تکرار 
منفی و عدم رشد میکروارگانیسم 
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همان‌طور که در شکل 1و2 مشخص می‌شود. نمونه دوغ تلقیح 
شده با سویه لا کتوباسیلوس برویس ۱۷۹,۱0۴ طی (63 روز نگهداری در 
دمای4 درجه سانتی‌گراد از لحاظ شمارش کپک و مخمر قابل قبول 
بوده ( [0346۳001/۳) که کمتر از حد استاندارد کیک و مخمر در 
استاندارد دوغ ایران یعنی 1000/۳1 می‌باشد). این ام 
نشان‌دهنده قدرت ضدمیکروبی سویه مذکور می‌باشد اما نمونه شاهد 
همان‌طور که در شکل1» مشخص می‌باشد در روز 3 نگهداری از 
لحاظ ارزیابی کیک و مخمر مثبت بوده است. 


شکل 1 - نمونه شاهد بعد 50 روز نگهداری در دمای 4 درجه 
سانتی‌گراد 


شکل 2 - نمونه دوغ تلقیح شده با سویه لاکتوباسیلوس برویس 
۴ بعد از 60 روز نگهداری در دمای 4 درجه سانتی‌گراد 


رل که فان کک و مقر یفرن اسافاوکو ترس تون و 
اشریشیاکلی در طی 21 روز نگهداری در دمای 25 درجه سانتی‌گراد را 
گزارش می‌کند. کپک و مخمر نمونه شاهد در روز 14 نگهداری 
غیرقایل شمارش است ولی تمونه دوغ تلقیج شنده با سویه *14,10یمد 
24 روز نگهداری از لحاظ ارزیابی میکروبی و کیک و مخمر منفی 
بوده است. اکثر باکتری‌های اسید لاکتیک دارای فلاووپروتئین 
اکسیداز می‌باشد که در حضور اکسیژن. تولید پراکسید هیدروژن 
(«120) می‌کنند. پراکسید هیدروژن در محیط تجمع می‌یابد زیر 
باکتری‌های اسید لاکتیک توانایی تولید کاتالاز ندارد. اثر ضدمیکروبی 
پراکسید هیدروژن به اثر اکسیدکنندگی قوی روی سلول باکتری 
نسبت داده شده است و باعث تخریب ساختار مولکولی اصلی 
پروتئین‌های سلول باکتری می‌شود (1987 ,00008)) 


در جدول6» نتایج کپک و مخمر,کلیفرم. استافیلوک وکوس اورئوس 
و اشرشیاکلی در طی14 روز نگهداری در دمای 37 درجه سانتی‌گراد 
گزارش شده است. تست کپک و مخمر نمونه شاهد در روز 7 
نگهداری مثبت وغیرقابل قبول و نمونه دوغ تلقیح شده با سویه 
۴ بمعد از 14 روز نگهداری از لحاظ ارزیابی میکروبی و کپک و 
مخمر منفی و قابل قبول بوده است. اشرشیاکلی در هر سه دمای 
نگهداری منفی بود. کاهش011 دوغ در طی زمان نگهداری» موجب 
مهار بسیاری از باکتری‌های بیماری‌زا می‌شود. به دلیل 01۷ پایین دوغ 
(کمتر از 45) باکتری‌های بیماری‌زایی چون اشرشیاکلی در این 
فراورده قدرت ادامه حیات به مدت طولانی را ندارند. مطالعات نشان 
می‌دهد که در نمونه‌های آزمایشی دوغ تعداد باکتری اشرشیاکلی 
تلقیح شده با تعداد 80/501 ۰7102 پس از 2 هفته نگهداری در دمای 
یخچال, به 0/1 ع110 کاهش یافت. بقای اشرشیاکلی به دمای 
نگهداری نیز بستگی دارد. در دمای اتاق» بقای اشرشیاکلی در مقایسه 
با شرایط نگهداری در دمای یخچال, افزایش می‌یابد (مظاهری و 
همکاران؛ 1305), 

همانطور که در شکل 3 و4 مشخص است نمونه شاهد از لحاظ 
ارزیابی کپک و مخمر در روز 7 نگهداری مثبت بوده » اما نمونه دوغ 
تلقیح شده با سویه *4۷0410 ارزیابی کپک و مخمر و سایر باکتری‌های 
عامل فساد مذکور بعد روز نگهداری» منفی می‌باشد 


شکل 3 - نمونه دوغ نساهد روز 7 نگهداری در دمای 37 درجه 
سانتیگراد 


شکل 4 - نمونه دوغ تلقیح نسده با سویه 1۷۲410۴ بعد 14روز نکهداری 
در دمای 37 درجه سانتی‌گراد 


ارزیابی فعالیت ضدمیکروبی دو سویه لاکتوباسیلوس ایزوله شده از .۰ 835 


جدول 5 - نتایج میکروبی نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 25 درجه سانتی‌گراد 


روز 0000 


تولید 3 
کیک و مخمر روز 1 ۱ 
روز 14 غیر قابل شمارش 
روز 21 غیر قابل شمارش 
تولید 2 
کلیفرم روز 1 
روز 14 ِِِ: 
روز 21 ۱/۵2 
تولید 3 
استافیل وک وگوس روز 4 : 
اورئوس روز 14 2 
روز 21 1 
تولید 5 
اشریشیاکلی روز 1 ِ 
روز 14 3 
روز 21 5 


(210 


10( ۹10( ۱/۳ 
110 . - 
غیر قابل شمارزش ۰ +2 
102 . - 


نتایج میکروبی نمونه های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای5 درجه سانتیگراد بصورت میانگین دوتکرار 
منفی و عدم رشد میکروارگانیسم 


جدول 6 - نتایج میکروبی نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 37درجه سانتی گراد 


روز امصاصیی 10( #۶ 110 ۰ 12,10۶ 

تولید ِ و ِ ِ 7 

کپک و مخمر ‏ روز غیر قابل شمارش 3 1/21۳ ۰ ۰ 
روز 14 غیر قابل شمارش ‏ غیر قابل شمارش ‏ غیر قابل شمارش غیر قابل شمارش 

تولید 2 3 3 5 5 

عیرم .روز ۱ ۱ ۱ 

۱ 2 

تولید 5 : 3 3 3 

استافیلوکوکوس روز ِ : ٍِِِ ِ 

اورئوس وز 14 0 ۱ 21۳ - - 

تولید 9 5 2 2 ِ 

اشرشیاکلی روز : ۱ ۱ : : 

۱ ۱ ۱ ۱ 2 


نتایج میکروبی نمونه های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 37 درجه سانتیگراد بصورت میانگین دو تکرار 
منفی و عدم رشد میکروارگانیسم 


ارزیابی حسی 

نتایج انالیز حسی. موید این حقیقت است که نمونه‌های دوغ 
تلقیح شده با سویه‌های لا کتوباسیلوس برویس, ویژگی‌های حسی 
بهتری داشتند و از لحاظ ارزیابی حسی نسبت به نمونه شاهد امتیاز 
بیشتری را کسب کردند. 

کسب امتیاز مطلوب: احتمالا به دلیل تولید متابولیت‌هاین مانند 


دی‌استیل اسید استیک و دیگر اسیدهای آلی بوده که در آرومای 
محصولات لبنی تأثیر دارن. باکتری‌های اسید لاکتیک انواع مختلفی 
از ترکیبات ضدمیکروبی از قبیل اسید لاکتیک و اسید استیک تولید 
می کنندکه موجب کاهش ۳۲ در تخمیر شده و همچنین مولد 
ترکیباتی مانند پراکسید هیدروژن, اسید فرمیک اسید پروپیونیک و 
دی‌استیل می‌باشند (1990 ,1۵0:02052 عک مع۲ع00]) 
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بیشترین امتیاز برای شاخص بافت. را نمونه دوغ تلقیح شده با 
سویه 5۴ در دماهای4, 2 و3 درجه سانتی‌گراد کسب نمود و 
کمترین امتیاز بافت مربوط به نمونه شاهد (شکل 6۰5 و7) بوده. که 
احتمالا این برتری به دلیل تولید متابولیت‌هایی توسط دو سویه 
/اکتوباسیلوس برویس 12 و ۷4 می‌باشد. امتیاز مربوط به بافت 
نمونه‌های دوغ در طی زمان نگهداری» در هر سه دماء روند کاهشی 
نشان داد که این روند در تحقیقی که توسط ۷۷ طمعو10 و 
همکاران 1902 )» روی پنیر تولیدی با مایه پنیر آنزیمی انجام شده 
بود» مشاهده شد. به‌نظر می‌رسد که عوامل موثر بر تغییرات بافت در 
مراحل اولیه نگهداری با انتهای نگهداری متفاوت است. رطوبت و 
1 از عوامل موثر بر تغییرات بافت طی مراحل اولیه نگهداری 
می‌باشد (1987 ب.6 ۵ ۰12/۲6066 بر اساس جداول2.1 و3 
تغییرات 0۳1 نمونه‌های دوغ در سه دمای نگهداری 4 2۵ و 37 
درجه سانتی‌گراد) در طی دوره نگهداری دوغ. روند کاهشی نشان 


۵ 
‌ 


کِ 


روز 40 


روز 60 روز 


بافت 


داده است که این روند کاهشی ]0۳ می‌تواند دلیلی بر روند کاهشی 
امتیاز بافت نمونه‌های دوغ در طی دوره نگهداری باشد. 

221 و همکاران 0017 در تحقیق خود نشان دادند که دو 
سویه لاکتوباسیلوس برویس (۱12 و ۸44 ترکیبات ضدمیکروبی و 
شبه باکتریوسینی تولید کرده که بر روی ویژگی‌های حسی محصول 
می‌تواند تاثیرگذار باشد. باکتری‌های اسید لاکتیک با تولید 
اگزوپلیساکارید و دیگر متابولیت‌هاء موجب افزایش قابل توجه 
ویسکوزیته و یک ساختار لزج و لعابی می‌شود که با افزایش درصد 
تلقیح باکتری میزان ویسکوزیته» افزایش یافته» به‌طوری که 
نمونه‌های تولید شده با سویه‌های لا کتوباسیلوس برویس بالاترین 
امتیاز بافت را دارا هستند. اگزوپلی‌ساکارید تولید شده در ضمن فرایند 
تخمیر توسط باکتری‌های اسید لاکتیک موجب کاهش دوفاز شدن 
شده و تاثیر زیادی بر بافت فراورده‌های لبنی تخمیری دارد و موجب 
بهبود بافت محصول تخمیری می‌شود (مظاهری و همکاران, 13). 
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شکل 5 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (بافت) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 4 درجه سانتی گراد. 
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شکل 6 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (بافت) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 25درجه سانتی‌گراد 
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شکل 7 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (بافت) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 37درجه سانتی‌گراد 


شاخص طعم 

در ارزیابی طعم بر اساس شکل‌های 9.8 و16 بیشترین امتیاز 
دردمای4 درجه سانتی‌گراده تال روز اول نگهداری مربوط به نمونه 
دوغ تلقیح شده با سویه *۷1,10 و از روز240 تا روز60 نگهداری 
پیشترین امتیار طعم مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با سویه 11,10 
می‌باشد. در دمای 25 درجه سانتی‌گراد تا روز 7 نگهداری بیشترین 
امتیاز مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با سویه *۱۷1,10 ولی در روز 7 
بهبعد نگهداری نمونه دوغ تلقیح شده با سویه 11,106 مطل وب‌تر 
بوده است که احتمالا به‌دلیل افزايش زیاد اسیدیته و کاهش 0۳ 
نمونه دوغ تلقیح شده با سویه ۷1,10۴ می‌باشد وکمترین امتیاز برای 


نمونه شاهد حاصل شد. در دمای 37 درجه سانتی‌گراد در روز تولید 
بیشترین امتیاز برای نمونه دوغ تلقیح شده با سویه ۷,10۴ و در روز 
7 و4 نگهداری نمونه دوغ تلقیح شده با سویه 1۷۲,106 بیشترین 
امتیاز را حاصل کرده و کمترین امتیاز مربوط به نمونه شاهد بوده 
است. دی استیل آرومای مشخصه ترکیبات کره دارای اثرات 
ضدمیکروبی در ۲۳1 پایین می‌باشد و به‌وسیله برخی از گونه‌های 
جنس‌های باکتری‌های اسید لاکتیک در طی تخمیر سیترات تولید 
می‌شود. اگرچه مقدار دی استیل مورد نیاز برای اعمال فعالیت 
ضدمیکروبی نزدیک به 0 میلی‌متر می‌باشد اما به طرز چشمگیری 
باعث تغییر طعم و مزه محصول می‌شود(1992 ,122705027) 
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شکل 8 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (طعم) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 4 درجه سانتی گراد 
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شکل 9 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (طعم) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 25درجه سانتی گراد. 


شاخص رنگ 

در ارزیابی رنگ» بر اساس جدول‌های 11, 1 و 13 کسب 
بیشترین امتیاز برای شاخص رنگ دردمای 4 2 و 37 درجه 
سانتی‌گراد در روز تولید برای نمونه دوغ تلقیح شده با سویه *11210 
می‌باشد واز روز تولید به بعد بیشترین امتیاز برای نمونه دوغ تلقیح 
شده با سویه *۷1410 و ۷64106 حاصل شد و کمترین امتیاز مربوط 
به نمونه شاهد می‌باشد. کسب امتیاز بهتر رنگ برای نمونه‌های دوغ 


تلقیح شده با سویه‌های لا کتوباسیلوس به احتمال زیاد مربوط به 
متبولیت‌های تولیدی آنها می‌باشد. 


در ارزیابی پذیرش کلی, مطابق جدول‌های 4 ط و 0 کسب 
بیشترین امتیاز برای پذیرش کلی در دماهای 4 2 و 37 روز تولید 
مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با سویه 1۷12108 و از روز تولید به 


ارزیابی فعالیت ضدمیکروبی دو سویه لاکتوباسیلوس ایزوله شده از س 


بعد بیشترین امتیاز پذیرش کلی مربوط به نمونه دوغ تلقیح شده با عمده کاربرد این لاکتوباسیلوس‌ها توانائی تخمیر لاکتوز و تولید اسید 
سویه ۷4106 می‌باشد. آغازگرهای لبنی مد کشت‌های تیه ل#کتیک است. مطالعات انجام شده نشان‌دهنده فوائد متعدد 


شده باکتری‌های اسید لاکتیک است که در تولید انواع محصولات تکنولوژیکی و توانایی ایجاد عطر و طعم در فراورده‌های لبنی 
لبنی مانند کره» پنیره ماست و شیرهای تخمیری به کار می‌رود. هدف می‌باشد (2001 ,12700).. 
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شکل 10 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (طعم) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 37 درجه سانتی‌گراد 
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شکل 11 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (رنگ) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 4 درجه سانتی‌گراد 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد1ظ. شمارهگ, آذر - دی 1397 
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شکل 12 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (رنگ) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 25 درجه سانتی‌گراد 
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شکل 13 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (رنگ) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 37 درجه سانتی‌گراد 


مانطور که نتایج نشان می دهند نمونه های دوغ تلقیح شده با 
سویه‌های لاکتوباسیلوس با قابلیت بیشترین زمان نگهداری و 
همچنین کسب امتیاز مطلوب. از لحاظ ارزیابی حسی برتری داشتند. 
همچنین نتایج آنالیز حسی (پذیرش کلی) (شکل 16) نشان داد که 
نمونه دوغ تلقیح شده با سویه لاکتوباسیلوس 1۷4106 ایزوله شده از 
پنیر متال تا روز 4 نگهداری به دلیل خاصیت ضدمیکروبی این 
سویه. تنها نمونه دوغ است که موجب بهبود شاخص حسی محصول 


به منظور بررسی تولید گاز در دوغ یک نمونه تلقیح شده با سویه 
6 ([تحقیقاتی) و یک نمونه دوغ صنعتی به عنوان نمونه شاهد 
در گرمخانه 37 درجه سانتی‌گراد نگهداری شد. نتایج نشان داد نمونه 
شاهد در روز سوم نگهداری دچار بمباژ و ترکیدن درب بطری شد اما 
نمونه دوغ تحقیقاتی در روز 7 نگهداری در گرمخانه میزان کمی گاز 
تولید کرد که مربوط به هتروفرمنتاتیو بودن سویه مربوطه می باشد. 
همچنین یک نمونه دوغ تحقیقاتی با یک نمونه دوغ صنعتی به‌عنوان 
شاهد در دمای اتاق قرار داده شد که نتایج نشان دادند نمونه شاهد 


ارزیابی فعالیت ضدمیکروبی دو سویه لاکتوباسیلوس ایزوله شده از .۰۰ 841 


در روز 14 نگهداری مقدار زیادی گاز تولید کرده اما نمونه دوغ تولید شده با سویه مذکور هیچ تولید گازی نداشت و کاملا سالم بود. 
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شکل 14 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (پذیرش کلی) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای4 درجه سانتیگراد 
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شکل 15 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (پذیرش کلی) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 25درجه سانتی‌گراد 
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شکل 16 - مقایسه میانگین نتایج آنالیز حسی (پذیرش کلی) نمونه‌های دوغ تولیدی طی دوره نگهداری در دمای 37درجه سانتی گراد 


شکل 17 - نمونه شاهد روز سوم و نمونه دوغ تحقیقاتی روز هقتم نگهداری در دمای 37 درجه سانتی گراد 


انجام شد. نتایج موید این حقیقت بود که سوبه لاکتوباسیلوس برویس 
5 دارای بیشترین قدرت ضدمیکروبی و همچنین افزایش قابل 
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باکتری‌های اسید لاکتیک ایزوله شده از پنیر سنتی ایران (متال) در 
دوغ به‌منظور جلوگیری از فعالیت مخمرهای مولد گاز این پژوهش 
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311-0 ,17 ,۷۵۲۵0۵۱۵0۵ ۳۵۵۵ 0۵ ۱۱۵و لمجمحصعا1 .521206 16102۵0160 
۱۱۵06 0۴ 0۲۷۱۷۵۱ .1»1(.,1998 1۳۵۷201 220 ما بقتا0۷11200ظ ,۸.۱۷ ,مصنه‌تااه ۷ رو رتطلصهع۲2 .۷ ,ن۷ و. بقالعصه) 
.1-۰ ,15 ۵:را۱۷۸۱۵۲0 ۲۵۵۵ .همه امن اد مهدعماه همتسنل اجه اتب ما فحطوتصه ۳۱۱6۲۵0-۵۲82 
,(08 ۱/۱۵00 ۱۱ سب م0۳۱۱ ۷0 تناو متتااحهاز[ ه تقتتماعهه 2010 1200 م1 .۱۱.,2002 بقل‌نع]۱۷ ی ,.ن۲ا مللنل ,.گ .۲ برتتقل) 
281-۰ ,28 
0 10 ولوزامهتصتامه هه , مهد :فصژهمتعمامعظ م2001 ممل رفهصللن عک .1۳ رقهالر.ل.1 م۵ن/۱۵۵0 ,رز ر010۷7۵0 
1-۰ ,(71)1 ,۷/۱۵۵۵ ۲۵۵ ۵ م۵ ۱۱۵۱۱۵۵0۸۵ 2۲656۲۷۵1109۰ 
269-0 ,46 ,و۵۷1۵ ۱۷۲۱۵۲۵۵۵0۱0۵ ۲۳۲۱۷۲۵ .مهمعیند0 ۲0 متعامد 2010 عتامه1 0۶ دعوم0موم .9.۱1987 بقمصمن) 
حصاتماصهام وباااتمه‌امامما تمعصتامه مها ۵ متوورلممه متهتهوجهمن ر2012 ورن رممصله ص۲۷2 ک رل مها ریک مهم 
-1417 ,113 ,۱۷۱۵۲۵۵۱۵08 ۸۴۵/۱60 0۴ هل .10005 ۱۵۳۱۵۵1۵060 ها عاصفاهعامتمم۱ ده ممته‌نآنه تتمطا 4صه ومنها150 
.1127 
اساعم۷ که فصتعتاه تااتمدمامه1 0۶ اصمصصووعووظ , 0.,2012) رتمزطاتظ کرت رتملصتا۱۷ ربق ۱2۳/۲۵۳/۹ ویک ملنقصو ,.ظ ,1۵12۷۵916 
3 (2013) 30 ,0071۲۵0 ۲۵۵۵0 رععتناآته 0100۲0)۵011۷6 
۰ .ل .ظ 1 ری نامع 0صمرز م۷۵ تهتصمامدطالتمه متاعه1 ۵۶ ممنامه لهزماممتصصتامه م1۳ ,0.1992 کر رسحطومنه۴ 
:۷۵۲1 ۵7۷ .211-232 .00) 0196250 0ص )لمع صا مامامهها م2 متاع12 1 ب(,۷۷/۵۵0)۳0 
, 2012 ,.ظ ,۱۷۱۵۲0 ,۱۷۲۰ رتصصحففوظ .۷ رتتلععها بط بهتتععله رش ,۱۷۲۵۲۵222 ,.ظ.۱۷۲ بللهزه۱۱ ۲12101 , ,۷۲,۴ , ۳۵02122 
فص عمتتلنه متفمدامزامم بدا ۲۵۷۵۵160 قه رطام2ممع مه مه طونا ومومممل صهتصو تمممتانلمه عمط هم تون لمزماممز]۷ 
5-۰ ,8(,92 661010 01۱۵ 562۱۱6۵ ۲2۵۵۱ رقعطمعهم2(۲ احمل‌همو۵صعمتن نان 
00 1000 0۲ ممنامه ۵ فصوتممطمع]۱۷ ,(:0ظ) 00010 ۷۷۰ .0 1 .عتماوی لجع فللمه متصقوع0 ,1989 .۲ مصتالا۲ 
۰ ۲۵۲۱۲ ۸۷۵۷۷ 161-200(۰ .00) 2۳0660۲65 
فتاااتمدطامامها ۵ تام لمعصتاتاصظ , 2013 و یه ۷۲ بک رطلععت؟۲ ی و ,۱۷۲ ۸۵ رتقاط!۱۷0 , 2 مصهوعها۲ ,۷۷۰ ٩.‏ به۸ و۳۱-۷]۵00 
۷۵۵۵۱ ۲۵ ۵1۵۱۵۵ 1۸۳۲-07 220 5ص صناته‌امهام 
22-0 :(2)1 ,0۵ اعچ۷۵ ۱۵108166 ۸۵۱۵ ر 
مجیره ۵۶ باتلفتن تحعتصمل مه لممزومامزمام‌منصظ ۵۶ ممتاهتاله۳۷ .2003 و.ظ رصعصصتانا ری ,۹62۵۲ برض مصعانات) مب رتعصانات 
49-۰ ,9 .3 01۷۰۲۷۵۲۰۸۲۵۵۰ .۵625 مایت ۲ صا دمتاته هتقامه مه وعقکا ما 0ع)متمحهر وعام‌صهه 
جمرطانمطم 1 اه ومع ۵۲ ممتازطاتطا ب2011 ربق ,هکلم ویک .ظ لته وظ تحت نک ,عللقت) یه ما۷2 ر.گ ,مات 
4-۰ رروماهتران ۷۵ ۸۵۵۱۵0 ]۵ ول رتتماناهر دسااتمدصامامقا رها فصحتنافجما 
۰ ۲۱ [201تمامم1 ۵۲ فامع]۳ظ۴ آموماتتامد , هنال ۳21 ۷۵ #ذصنا فق‌المک , 2010 و.ظ ملظ ریگ متالمصصتالنا 1 ر.ظ روهام‌تهکز 
1061-64 :(6) 16 , ۲6۵6۲ 0۳۲6 ۵7 906016۳۵ 
۵۱ ۵ مرول .عصنصوند ععععهه عصتییل اممصمماهبع0 معنرع]. ,1987 .ل ومللقت) ما تعصصهعتن یک 12۱۷۲۵۵۵۵ 
70)8(:1748-0 
۰ 16۵0 مه 1000 ط1 مرمامد9 2010 متامق1 ۵۶ فمتازتام2 متاع[00ع۸۵]2 .1.1990 ۷۷۰ ,1200۲08057 ی ر.ظ ٩.‏ م160ع00 11 
149-4 ,87 ,۵۷۱۵۷۷5 ۱۷۲۱۵۵0۵1010۵1 ۲۳۲۷۲۹ 
۵865:321-۰ 6011۱0۱۱۰ 5660۳۵ ,1۳6 رتصلاه۱۱ ۷۲۵۲۵۵1 پرو0۱0زا۲0هنمط اند ۸۵۵۱160 .2001 وا .ل [عع9 ی ,۲.۳۲ طا۷]2۲( 
فصنقته صیتماصقهام فتااتمهطاماعما ۵۶ )1۲60 , 2017 .۷۲ رتصرمتطحظ ‏ ,.ظ۱۷۲ بالهزه۱ن زطتطما رک مصهتاهله۲0 رل ,2۷6۲ 
1۳0162007 معفازممو 2 مه هعمصتمهاژمنهه هالنماملمک وم عوممو مه ون ممتامنالمين ۵ ومعهاه اصمعولل صم 0مم1501 
596-58 :2۵865 0۱۲۵ 6۵0۲۵ 661۳10۵08 ۵۵ 56۵6۵ ۳۵۵۵ ۲۳۵۵۵ ,ع16ناز اندا11 
۲ مومع طونات1 لقممتتهتا ححم 0ماقا0و1 اقع ۵۶ ممتاتطاتط! ,2005 ر.ظ رجعوظ عک ویک ملک ولا مکله2201ک و. 0۵2122 
111-4 ,(8)2 ۲۱۱6۵۲۱۱۵۱0۵۵5 سم ۵0۴ م0 ۱۵۳۱۱۵۱۲۵۵۵ وبوورو دسااتمجمامامم [ 


4 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد1ظ. شمارهگ, آذر - دی 1397 


,00اعصن رمتنا‌باتای رولوه‌ط)هومزه ءعمتاهمميم لمزماممتصتامه ظ)1 عع4تامعم 1260ومطصرد رالممدمط۱ ,2003 ,۷ رتصصه‌نعه۳2۸ 
465-۰ ,21 ۸۱۵۱6 بجوه۵ا۱۵ ۱0166 .عصمتاهع 2001 200 

۰ ۸۵۵۵ ۱۷۲۱۸۰ ,عتنطاوعطاندن .ملع 280 رععه1زم5۵ ۳۵۵۵0 مه تعصن۴ .1999 .بای ,عص۲۱00 220 .1.3 ,اازظ 

لمع متفمتصتاه ما لمتاممامم طاز دتهامعطا 2010 متامما ,2008 ۷2۵۰ 1۱۰ رجم۲ع9190 ی ریخ مطق۷2۵ وم ملا۲۱276 ٩.‏ ,۴0056 
915-۰ ,104 هار۵ ۸۵۵/۱۵ 0 0۱۵ .10005 جرا مهه[ز500 

331-5 ,70 ۷۵۵۲0۵ ۵م1 ۷2 متصماصظ ردتعمامهطا 2010 متاع12 توطا ۷۵010 0ومتم10ظ ,1996 و.ظ.۷۲ ,وع1ا 

هنوخ گه پمتوتع نا ددع۳۷ :فتفعط]. ملظظ .قتتعامظ 10ع۵ 1016 رتماتطاتطم لمعمن۳ .2005 ویک مق0تا٩‏ 

٩۵66168. ۶‏ حصبناات‌توعظ مهج صیییجعبط روتااتعهمعه ها ممتامنالميم ملرمامع۷ . .1998 ربظ مق0ففا10 هه ۲ ,5۱۷6۵۵ 
.141-۰ ,4 ۱۷۱۵090 ۲000 

۰ ,16۱026 ,.آ ۹۵۵۵۵۵۵۷۵0۵ عم ,قممهتم۵7 مه ق1۵۵0 0ماممصیع ص بتقمبنل قاقوع۷ .2009 وبل.0 باعع۲۱ ول 1210208 
169-۰ .۵۵ ,۸۷۵۱۱۵۲۱۵۲۱۵ ۵۲۵۲۵۵۲۱۲ 6۵۲۱۱۱۵۵ .عصمتاه نود مه العهنن1 :برومامصطهع)10ظ )۷629 ,(.عظ) 

,۳۲6۵5 )01 ,۴۱0 200 .رعمامصطمع) هه معهمزهه :اساطع۷0 .2001 یکلک ممعمیدامک جع ۸۷ محصتصه[" 

۴۸1200. 00۵: 249-305, 535-7. 

,2009 .لا ,12206125 تک و.ظ مل1)000009-1726)2 ر.ظ ر0۳2۵10000105ع0) ریق بتا1(6010002[0 .۷۲ رتتقصصف۲۱2)211 ریک رتتهع001 ۲۷ 
136-2 (2010) 21 ,0۵7۳80 ۲۵۵0 ,وال۳0( قلطم معاقا150 متیعامهه 200 ما12 ععاعماه-ممه اه تاهج آحعصتامضظ 

م1012 0260۲۵12 2010 متامه1 ۵۲ ومناوممم تمعصتامه مصمو ۵۶ هناد 2 ر2011 ,۷۷۰ رز عک وبا م2208 ول بل بلط ,۷۷20۵ 
85-0 64,5 هه 66:0۵ تعظ زن ال ۲۱۱۱۵۱۱۵۵۵0۳۵۵ مقصتطت ما ووتصصنای؟ 11۲0 

هط وه لقتامعاهم عتقطا ما و۲۵ طه فقمتمممهمم منصقعه ۵۶ معمعود لقزطاهتمتمصتاصيه معط ,19842 ریک 1۷۲ ,۷۷۵۵1۸0۲0 
5-۰ ,39 56۵16۵ ۳0۲۵۵۵ 0۳0 0۳۵55 ۳۲656۲۷۵۸1۷۵۹۰ 

عتعطا ما ۲6506۵۲ مر 06طمللهتهابااع مه فهلمعه منصفعه ۵۶ امد مهو ۵۶ هعامعمد لمزمامن‌تمصتاميه م1 ,19840 ویک ,1۷۲ ,۷۷۵۵1۲۵0۲0 
53-57 ,39 ,56۵6 ۳۲۵۲۵۵۵ ۵۱۱0 وعم7 .2001101۷65 معهاله مه لهتاصمام2 

1 یاته)صهام دبتلتمههام)120 رها 0عمن۵0عج فصتامم‌صمم لقصبگتاهه سفط ه ۵۶ ممناه)‌تز۲ ,2010 ,,۱ مق ی , .1.ظ مها 
,536-۰ , 139 وچوه هام۵ ۵۲۵۵ یل ۳۱/۵۱۵۵۵۳۵۵ و تم‌ججرن! حطم 15012۵0 


۸ ی ی ۱ 1 02۲امعع1 0صد . معصعمتع ۰ ۳۵۵0۵ صفتصد1 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غدایی ابران ۱ ك آحصمل لتجمومع[ 
جلد 14. شماره 5. آذر - دی 1397 ص.86 - 829 ره شیم 829-46 .۵ ,2019 و 166 وگ 0۰ ,14 ۷۵۲ 


۰ ۱0۱2۵0۵0 تما مان هص۵)) ۱ ۲۱۲۸۵ 0 ۸0۱ اهزصامعاصاصه ۵0 ۲۳۱۲۷۵۱۵۵۵۱۵۵ 
(0۵۵) ءاصرل )نطصهن۵ ۷ 0۲ ۱۱۸۵ ۶امصای دی ععمعطن) [ه)۱۷]۵ امصم)۳۵201] 


«تصصطه ]1 زرمطه/۱۷]۸2 ۱۷۲۰ لگوزو۲ زوانحاد۲۲ 1 ۱۷۰ و#صمم۱0۲ صوتاهاه0 ۲ :1۳ ۱۲۰ رانلعع۸۳ .5 


۲66۵1۷۵0: 1 
۸060160: 2 


تعطاه مطا من .عیام اصمتعلن ما قتقعب کجمعع۲ ما ممتاصهااه عم 0عصنقع دق 1۲۵۵2 ۵ علصتیل )طع0 ۷ :ص6)۵ 00ص 
صتقحط مطا ۵۶ مه ,۷۱۵۷ ۵۶ )صلمم لمزمامنمه من رللمتهءموه ملمد۵ 1:2۳ عم 0760و فقط ب«تل‌مصصحصم عاصاهتنعع0 فنطا رصق 
هملمنلمج قهع ۵۶ انامه 20 معصموعجر فمطا وه ها 0عتعلنقومع ود مههعماه فص صمتاعنمتم طعممیا طاً م2۳۵0 
۶ عصزماها ,هن ۵۶ صتمج عومجم مطا هم .قاممهمتصه مه فصمتاتجمی مه ما پرالفتم‌موروی ‏ فصصونصهع ۳۱۵0۲0۵01 
کح وا لقتاصهامم عظ) 099655 (ظصا) متعامهه 2010 120116 ممصه .اععگع0 2 فه ۲6۵27060 و1 هه 20006201 )0ظ ود تعصتهاوهم 
-عقع موه فصوونممع:00م عصتمنالمتن ‏ قهع ۵۶ مملازماتطصد تم دامنالمنج نحل 0ع۲صمصم مد معتالنمتمه وق امصیازله 
0صممصمصصمت20 صز صمامامم متطا عم ممتتامی ه وه صهع (رظص؟) هتعمامد‌ها معط ۵۶ صمتفبتاه‌صد رطعومل صا فافهع عصتمنا2۳00 
4 200 ۱۷۲2 وج نومه هه 01۵۵00۵۵ فصتجته 50160060 ۵ ۵۶ اهلگ لهزما0متصتامه ,نوتاه وتطا 1 بامتال2۳0 
۰ 1 وططو ص62 110۲00۲ مههالموو 1000 20 ۲0ج دهع ما و۵ 1۳۷۵812660 ۱۷۵۲۵ 90مع) م۱۷۲۵ ص۳0 1501210 


4 200 (723760 مک م۲۵ 0۵۵00۵۵ ۱۷۲2 #«امصحه فاانمد‌هام)م12 ۵۶ فصتقته ۲۳۷۵ :0۵06)مظ مضه ولهته)ه]۷ 
240 ۱/2۵ ممتاما۲0۵0 طع1۳۵۵ .وعع1501 ععععهه هام لمممتانهتا ص۳0 ۹۵160]60 ۷/۵۲۵ (72378 کیک عابه۲را مااع1۲۵61۵96) 
۶ 16۷615 ۱7۵0 21 طع1200 مد 1000014640 ق9/۵ دصتجتاد ۲0۵ عوعطا ۵۶ )2 ,2453 ,۸۱0 0تمصهاه صمتصج تفعمتاهاا ما عصتت0ع26 ]ت۵0 
هه لهزطا0عنص ما عصتاعءزهاتای ره 1011007/6۵ ممتاهلنهمصا غتامطاد ۸ صمله) مه« مامرصصهی امومع 0صح لصص ۸ با 108 0صق 106 
معا اهزههمن .۲۵۵۵۵۵۱1۷۵1 رورعل 7 هه 7 ,10 0۶ وله7عاصا اه )37 220 25 ,4 0۶ فعتنااجهمجصها معتطا 2 لور لفهه 
مهتصح اهممتاج۱ 0) عصنلت0عع2 ماع ۱۷۵۲۵ که سارک 20 ادجع۷ 6 ۱۷۲۵۱۵4 ,6۵۱۱ .۶ رفصم‌گنام عصنل‌با1مط1 
انا 62164 ۷۵6 مملمتلهه 9۵250۲ ۲۵5۵۵601۷۵1 ,6806 8ص 997 ,5486 220 5234 ,5486 (1 220 02 تمحاصصتاظ 0تمصها 
1 224 ۵010۴ ,ه‌تننع] ,عاعه) که طمعناه وتعامصهتهم ممتاحتاآه7ه «تمقصعو. ,4691 ٩0.‏ 0عقلصهاگ لقممتاهاط مهتصفا ما عصتت0عع2 
جع بای رتادت0د 000 تمنجعو 10 رها 0مامنا ۵۱2 ۱۷۵۲۵ )2600۵ 


۲ 560۳6 ادمطع‌نط عصا ۱۵۵۵۱۷6۵ رصندتاه 10۴ب۱ زب 0عنعلنهمصز مامصعه عقطه 7۵0مطی ماناوع: م۲۳ خممتععیه‌عنل 200 ع6زباععع[ 

۵۵ 52016 اماج0 عطا بن) ٩‏ 4 21 م,تقطا تمصع وفع .فمتنااههمصصها معجتماه معتطا 2 اج انامه ل2زهاممتتامه 
۵۵ ۱۷۲۸۱0 ز۴ 0عقلنهمصا عامحصقه غباها رتصامی معقع 20 ۵10 ۲0۲ ع۷تاتفوص وه« فصه بحمل 50 وم (0عانمصع) 0عتهصتصصماجمع 
۶ رح 14 عطا من عامصده آ0تاجم صا م0۵60 و۱۷۵ همع ۵10 بن) 25 که ,عصنامه اقهع۷ مج 10مصط 10۲ (۷۵تاهععه) ماما60عع2 
امتاجمع عطا ر*37 ۸۵۸ .رمق )215 ما آتاص 0مازممومص داماه‌مومی 0مصنقصوه: ۱۷۲۸۱۵۴ طازنه 0عتملتهمص عامصصقه عط غباط رعع۳2ماو 
۲ ۷۵۶ ۷6۵۵۲ 220 0۵10 ,۱۷۲۱0۴ طاز/۷ 0عنقاناهمض1 عامرصصهی عطا عبط رکصنام اقوع 0صح 10مصط 0 و۷ تاتومم ۳/۵6 7 رد وه عامصهه 
۰ ۷۷۵۲۵ عامصهو 106ب۷ صا عاصیامی نامع متوهنهه0ک فحصه فنمعمعمارطم‌هاگ مه‌تنامت .حدم 14 قطا اتاصتا 0ع0عاع 
۵ 12/۵ ممتاهناه7ه ر0عصع: 4691 .۱۵ همه لقممتام۱ صمتصح ما عصتتمععه ایام من مه ممتامتلدنه رت0فجعک 
۲۵۵۵۵ داز 0عندلجهمما ومامصعه طعمو1۱ .عام‌ده امومع معط من عمنتومناه موه ۱۷۸۱06 طز۳ 0عنعلنهمه معام‌صعو تقطا 
8 .ع1مصهد امتاجمی صقطا معمعو ممتاه‌ها 0مصنقع بمطا کقطا موق ممتامتلهه موممه ماطهاموعمه 0ممصمزتممه فصتهتاه وبعر 
1 26 0هع عطنعهع:0ع0 2 ٩0760‏ عمام‌صعد م1۵ عطا ۵۶ مها 16 ,عامصصهی ۷۲10۴ عطا 0۲ 0مصنفاداه ۷/28 60۲6 )ععطعنط 
لمتانوا ما متس ومعمصمل مها عملم‌ممتاکصا میمامع! مج ۳ج مه متاوزم۷ .۵۵ج مفهتماه مطه مصتتتل فعتنات‌وم‌جها فیط 
,027-20 آتاصت ۱۷۲۸۱۵۶ ما ۲۵12060 ۳7۵ 56028 )ععطونط فطا 4 اج ,قالناعع؟ ممتاقتلوبه عاعها عطا وم 2960ظ .ععهعماه له دععهاه 
6 69دون عطا ,7 چم تاصتا 25*6 ۸ عصم )فمطونط مط 0عصنقع عقط ۱۷۲106 عطا رع‌عهه‌ماه آه دق ط60 فطل ما 200 فص حطمت 
اععطعنط ,ردق ممتامنالمن چم 370 ل۸ عاطه:1270 عنمصط جععها فقط ۱۷۸106 بجم توق عنط مق غیاه ۱۷۸۱۵0۶ عامرصوه ما 9۵1088260 
8 1200 مامی ۲۵ وصتل‌نهع۵ظ ,560۲6 )فعطعنط مطا عام60 ۱۷۸۱0 فطل ,14 فصه 7 جح مه عبط مامصعه ۷۲۱۵0۶ مطا :۶0 عرمعو 
اععطهنط عطا رعصتا مههعماو ۵۶ اوع۲ عطا 10۶ مه جح عمتامنال0معج معط جم ومعتاهتهم‌جصهع] 3 [21 2 960۲۵ )فعطونط عمط 0عصنقع فقط 
عطا 0۶ ۱۷۲2108 ۶0۲ 00/۵0 ۷۵۵ ,000)2806ع2 هام ]۱۷ .ععام‌جصده ۱۷۲41۱06 مج ۱۷۲41۱08 عطا 10۶ 0عصتها0ا0 ۷/۵۲۵ 960۲65 


,1۵0۱010۷ هتتاالنه نوخ رامعم تهمع1۲ پبعماممطهع ۰1 4مه همع ۲۵00 ,۱۷۱۵۲۵010۱0۵ ۲۵۵0 ۵۶ اصعلتتاو ,۷۲86 .1 
۳۱۱۷(۰) هدفه ۵۶ ازمه نم 

۶ انوه نت (۳۵۲000/۵ المع ععتمانه‌تتهظ راهمح‌ندوه1۱۲۱ پروماه‌مطهع1 0ص عمصعته5 ۴۵۵0 ,۳۲۵16950۲ ۸۹۹001۵16 .2 
۳۷۰ 1۷۲25۳20 

۷۰ ۱۷۱۵۹۵4 ۵۶ «الویه۷ تمنا (۴۵۲00۳5 ,بولنه2؟ متنتانه‌تتهه رامع و1۲۱۵ برع مامصطهع 1 مه عمهع5 ۳۲۵0۵0 ,۲۵69501 .3 
(1.عه.صن ۵ معتاه1ه0 :اتقو ممطتض ع مت ممموعتمن۳) 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 4. شمارهگ. آذر -دی 1397 
صتجاه دبااتندت0ا0ض1 مطا کقطا 60«مطو والناوع عفظ1. فحصتا فطا ۵۶ )265 عطا 10۶ ۷۲4۱06 رها ۲۵۵۱2060 قه۷« ونطا باه توق ممتا2۳۵00 
2 وه ۷۵۱ وه بجمتاهنهه رتمفجعد ت10 ععممو ییاوه عط هه انامه لجامامی‌تصتامه ادعطونط عطا 240ظ صتدتاه ۷۲4106 


۰ ۵ وا متامنا۵00 ققع ۲۵00660 20 م1 امه ق1۳۵۵ صز مفهمتعص کصهعتلصعزه 


(2 اند هه ۲۵۵09۵ ,عوعمطل ل۱۷]۵)2 :۱۲۵۲06 م1 


